Application of freshness indicator in smart packaging of rainbow trout fillets during refrigerator storage by Bahmani, Z. et al.
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آﻣﻮزش و  ﻴﻘﺎت،ﺳﺎزﻣﺎن ﺗﺤﻘ ،ﺸﻮرﻛ ﻴﻼﺗﻲﻋﻠﻮم ﺷ ﻴﻘﺎتﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘ ﻲ،داﺧﻠ يﻫﺎآب يﭘﺮور يﭘﮋوﻫﺸﻜﺪه آﺑﺰ -1
   ﻳﺮانا ﻲ،ﺑﻨﺪر اﻧﺰﻟ ي،ﻛﺸﺎورز ﻳﺞﺗﺮو
  ﻳﺮانا ﻴﻤﻲو ﭘﺘﺮوﺷ ﻴﻤﺮﭘﮋوﻫﺸﮕﺎه ﭘﻠ -2
  ﻳﺮانا ي،ﻛﺸﺎورز ﻳﺞآﻣﻮزش و ﺗﺮو ﻴﻘﺎت،ﺳﺎزﻣﺎن ﺗﺤﻘ -3
  
 5931 ﺗﻴﺮﺗﺎرﻳﺦ ﭘﺬﻳﺮش:                                 4931 اﺳﻔﻨﺪﺗﺎرﻳﺦ درﻳﺎﻓﺖ: 
  ﭼﻜﻴﺪه
، ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺟﺪﻳﺪي اﺳﺖ ﻛﻪ در دﻫﻪ ﻫﺎي اﺧﻴﺮ در ﻛﺸﻮر ﻫﺎي ﺗﻮﺳﻌﻪ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻏﺬاﻳﻲﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﻮﺷﻤﻨﺪ ﻣﻮاد 
اﻫﻤﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ در ﺳﺒﺪ ﻏﺬاﻳﻲ ﺧﺎﻧﻮار و  ﮔﺮﻓﺘﻪ و  ﻫﺪف آن ﺳﻼﻣﺖ، ﻛﻴﻔﻴﺖ و اﻣﻨﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ
ﺷﻨﺎﺳﺎﮔﺮﻫﺎي رﻧﮕﻲ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن  ﺑﻬﺮه ﮔﻴﺮي از ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ت، ﻓﺴﺎدﭘﺬﻳﺮي ﺳﺮﻳﻊ اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻ
ﺑﻨﺪي  و ﺑﺴﺘﻪ ﻗﺮﻣﺰﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎ ﺷﺎﻣﻞ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﺎ ﺷﻨﺎﺳﺎﮔﺮ ﻓﻨﻞ  ﭘﮋوﻫﺶ. در اﻳﻦ ﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺨﭽﺎل ا
ﺳﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه و در ﻛﻴﺴﻪ ﻫﺎي از ﺟﻨﺲ ﭘﻠﻲ اﺗﻴﻠﻦ  ﺳﺒﻚ در ﻣﺎﺗﺮﻳﻜﺲ ﻓﻴﻠﻢ ﭘﻠﻲ اﺗﻴﻠﻦﺑﻮده ﻛﻪ  ﺳﺒﺰﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﺎ ﺷﻨﺎﺳﺎﮔﺮ ﺑﺮﻣﻮﻛﺮزول 
از آزﻣﻮﻧﻬﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ)ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ،  اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ. ﺑﺮاي ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻛﻴﻔﻴﺖ، ه اﺳﺖ،ﺳﺒﻚ ﻛﻪ در ﻛﺸﻮر ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪ
 02و 51، 01، 5روزﻫﺎي ﺻﻔﺮ، زﻣﺎن ﺗﻐﻴﻴﺮ رﻧﮓ ﻣﻌﺮف ﻫﺎ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در در ( ASRBT ,NVT ,Hpﺳﺮﻣﺎﮔﺮا( و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ)
( اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ. ﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از ﺗﻐﻴﻴﺮ رﻧﮓ ﻣﻌﺮف ﻫﺎ و ارﺗﺒﺎط آن ﺑﺎ آزﻣﻮن ﻫﺎي 4±2)˚Cداري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل  ﻧﮕﻪ
ﺑﺮاي ﻠﻪ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ﻴﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓ ﻣﺪت ه اﺳﺖ،اﻧﺠﺎم ﺷﺪ 81 SSPSﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﻧﺮم اﻓﺰار آﻣﺎري 
 41 ﺗﺎ 31 ﻳﺨﭽﺎلدﻣﺎي در ﺳﺒﺰ و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﺎ ﺷﻨﺎﺳﺎﮔﺮ ﺑﺮﻣﻮﻛﺮزول  ﻗﺮﻣﺰﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﺎ ﺷﻨﺎﺳﺎﮔﺮ ﻓﻨﻞ  دو ﺗﻴﻤﺎر
   روز ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪ.
 




  ﻧﻮﻳﺴﻨﺪه ﻣﺴﺌﻮل*




ﺑﺴﻴﺎري از ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﻓﺴﺎدﭘﺬﻳﺮ ﻫﺴﺘﻨﺪ و ﻻزم اﺳﺖ ﻛﻪ از 
ﻓﺴﺎد آﻧﻬﺎ در ﻃﻲ ﻓﺮآوري، آﻣﺎده ﺳﺎزي، ﻧﮕﻪ داري و ﺗﻮزﻳﻊ،  
ﭘﻴﺸﮕﻴﺮي ﻧﻤﻮد. از ﺳﻮﻳﻲ ﺗﺠﺎرت ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ و اﻧﺘﻘﺎل اﻳﻦ 
ﻣﻮاد ﺑﻪ ﻣﻨﺎﻃﻖ دور دﺳﺖ، اﻫﻤﻴﺖ اﻳﺠﺎد ﻳﻚ ﺷﺮاﻳﻂ 
 ن ﻫﺎ را اﻓﺰاﻳﺶ داده اﺳﺖآﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮاي ﭘﻴﺸﮕﻴﺮي از ﻓﺴﺎد 
ﺮﻏﻢ ارزش ﻋﻠﻴﻣﺎﻫﻴﺎن  (.1102 ,.la te edazraithkE)
ﺳﺮﻳﻌﺘﺮ ﻓﺎﺳﺪ  ،ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎﻻ، ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﻏﺬاﻫﺎي ﮔﻮﺷﺘﻲ
ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ. ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﻲ را ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ ﺑﻪ دو دﺳﺘﻪ 
ﻓﺴﺎد ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ)اﺗﻮﻟﻴﺘﻴﻚ( ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي ﻧﻤﻮد. 
ﻓﺴﺎد ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﻛﻴﻔﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ 
 hezmaH) اﺷﺒﺎع ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻏﻴﺮﻫﺎي ﭼﺮب و اﺳﻴﺪ
دﻟﻴﻞ اﺻﻠﻲ اﻳﻦ ﻓﺴﺎد ﭘﺬﻳﺮي و  (0102، ieazeR dna
ﺧﻮاص ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻋﺪم ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري دراز ﻣﺪت، از ﻳﻚ ﺳﻮ 
ذاﺗﻲ ﻣﺎﻫﻲ )ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ آﻧﺰﻳﻤﻲ ﺷﺪﻳﺪ در ﻣﺎﻫﻲ( و از ﺳﻮي 
ﻋﺪم ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺟﺎﺑﺠﺎﻳﻲ و ﻧﮕﻬﺪاري آﺑﺰﻳﺎن در ﻣﺮاﺣﻞ  ،دﻳﮕﺮ
ﺗﺎزﮔﻲ ﻳﻜﻲ از  (.0831زي، ﺑﻌﺪ از ﺻﻴﺪ اﺳﺖ)رﺿﻮي ﺷﻴﺮا
اﺻﻠﻲ ﺗﺮﻳﻦ وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﻣﺎﻫﻲ و ﮔﻮﺷﺖ ﻓﺮآوري ﺷﺪه ﺑﺮاي 
ﮔﻮﺷﺖ و ﻣﺎﻫﻲ در ﺑﺴﻴﺎري  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.ﺑﺎزار و ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه 
ﻣﺼﺮف ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﻣﻮرد ﻋﻼﻗﻪ ﻣﺮدم اﺳﺖ  ﭘﺮ از ﻛﺸﻮرﻫﺎي 
اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت  ﻗﺎﺑﻞ ﻧﮕﻬﺪاري ﻃﻮﻻﻧﻲ ﻣﺪت ﻫﺮ ﭼﻨﺪ 
ﻧﮕﺮﻫﺎ در اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺸﺎ(.,.la te agniK 5102)ﻧﻴﺴﺘﻨﺪ 
ﻗﺎﻟﺐ ﻳﻚ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﻮﺷﻤﻨﺪ از ﻣﻮارد ﻗﺎﺑﻞ ﺗﺤﻘﻴﻖ در 
 ﻫﺎي ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻧﺸﺎﻧﮕﺮ آﺑﺰﻳﺎنﮔﻮﺷﺖ و ﻧﮕﻬﺪاﺷﺖ ﺻﻨﺎﻳﻊ 
ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﮔﻮﺷﺘﻲ ﺷﺎﻣﻞ ﻳﻜﭙﺎرﭼﮕﻲ 
ﻛﻪ ﻋﻤﻠﻜﺮد ﻫﺮ ﻛﺪام  ﻫﺴﺘﻨﺪدﻣﺎ –، ﺗﺎزﮔﻲ و زﻣﺎن1ﻣﺤﺼﻮل
ﻣﺘﻔﺎوت ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻧﺸﺎﻧﮕﺮ ﻳﻜﭙﺎرﭼﮕﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر 
ﺑﻜﺎر ﻣﻲ  ﺧﺮاﺑﻲ ﻳﺎ ﺑﻲ ﻋﻴﺐ ﺑﻮدن ﺑﺴﺘﻪ ﻫﺎ ﻧﻤﻮدنﻣﺸﺨﺺ 
                                                          
 rotacidni ytirgetni -1
 gnigakcaP erehpsomtA deifidoM-2
و اﻏﻠﺐ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺑﺨﺸﻲ از ﺑﺴﺘﻪ ﻫﺎي ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﺗﺤﺖ  رود
ﺑﻪ ﻛﺎر ﻣﻲ روﻧﺪ. ﻧﺸﺎﻧﮕﺮﻫﺎي ﺗﺎزﮔﻲ  2اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه
ﻗﺎدرﻧﺪ در ﻣﻮرد ﺑﺮوز ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ در ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻪ ﺣﺎﺻﻞ 
از رﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻳﺎ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ اﺳﺖ، اﻃﻼﻋﺎت 
دﻣﺎ، –دﻫﻨﺪ و ﻧﺸﺎﻧﮕﺮﻫﺎي زﻣﺎن ﻣﺴﺘﻘﻴﻤﻲ را اراﺋﻪ
ﺷﻨﺎﺳﺎﮔﺮﻫﺎﻳﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات دﻣﺎﻳﻲ ﻏﺬاي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي 
ﺷﺪه را در ﻃﻮل زﻣﺎن ﻧﮕﻪ داري ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﻨﺪ و ﺑﻪ 
ﻋﺒﺎرت دﻳﮕﺮ ﻗﺎدرﻧﺪ ﺗﻤﺎم ﻳﺎ ﺑﺨﺸﻲ از ﺳﺎﺑﻘﻪ دﻣﺎﻳﻲ ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎ 
، reltuB dna yrreK)ﻳﻚ ﻣﺤﺼﻮل را ﺑﺎزﺗﺎب دﻫﻨﺪ
راﺑﻄﻪ زﻣﺎن و دﻣﺎ  ﻓﺴﺎد ﮔﻮﺷﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻫﺎياﻧﺪﻳﻜﺎﺗﻮر (.8002
از ﻫﻤﺎن  ،واﻛﻨﺶ ﺑﻪ دﻣﺎ و زﻣﺎن در ﻨﺪﻨﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻣﻲ ﻛ
ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي ﻣﺴﺌﻮل ﻓﺴﺎد ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﭘﻴﺮوي 
. اﺳﺘﻔﺎده از (8591، nnamkcorB)ﺪﻨﻣﻲ ﻛﻨ
اﻧﺪﻳﻜﺎﺗﻮرﻫﺎي ﻟﻴﺘﻤﻮس ﺑﻠﻮ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان  ﺷﺎﺧﺺ  ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﻲ، 
( ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ 4591، rodisI dna rewoPﺗﻮﺳﻂ )
ه اﺳﺖ. ﻮرت ﻳﻚ اﺧﺘﺮاع ﺛﺒﺖ ﺷﺪﺑﻪ ﺻ و ﻗﺮارﮔﺮﻓﺘﻪ
از ﻣﻌﺮف ﻫﺎي رﻧﮕﻲ  (7002 ,.la te tiuqcaPﻫﻤﭽﻨﻴﻦ)
ﺗﻮﻟﻴﺪ . ﺑﺮاي ارزﻳﺎﺑﻲ ﻓﺴﺎد ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮدﻧﺪ
ﺑﺮﭼﺴﺐ رﻧﮕﻲ ﺑﺮ اﺳﺎس ﻓﻴﻠﻢ ﭘﻠﻲ آﻧﻴﻠﻴﻦ ﺑﺮاي ﺗﺸﺨﻴﺺ 
ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﻲ، ﻛﻪ ﻳﻚ روش رﻧﮓ ﺳﻨﺠﻲ ﺟﺪﻳﺪ در ﺟﻬﺖ 
 idnawsuK) ﺗﻮﺳﻂ ﻫﻮﺷﻤﻨﺪاﺳﺖ ﻫﺎيﺑﻨﺪيﺗﻮﺳﻌﻪ ﺑﺴﺘﻪ
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ از اﻧﺪﻳﻜﺎﺗﻮرﻫﺎي  اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺳﺖ. (2102 ,.la te
ﻳﻚ روش ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﻮﺷﻤﻨﺪ ﺑﺮاي رﻧﮕﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان 
 dna gnoHﺗﻮﺳﻂ )ارزﻳﺎﺑﻲ ﺗﺨﻤﻴﺮ ﻛﻴﻤﭽﻲ 
ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي . اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ( 0002، kraP
ﻫﻮﺷﻤﻨﺪ ﻣﺴﺘﻠﺰم اﺳﺘﻔﺎده از ﺣﺴﮕﺮﻫﺎ و 
اﻳﻦ ﻧﻮع ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در اﺳﺖ.  Hp  اﻧﺪﻳﻜﺎﺗﻮرﻫﺎي
ﻛﻨﻨﺪه ارﺗﺒﺎط ﺑﺮ ﻗﺮار ﻣﻲ ﻛﻨﺪ و ﺑﻪ واﻗﻊ ﺑﺎ ﻣﺼﺮف 
. او ﺳﺎﻟﻢ ﻳﺎ ﻧﺎﺳﺎﻟﻢ ﺑﻮدن ﻣﺤﺼﻮل اﻃﻼع ﻣﻲ دﻫﺪ




 ﻣﺎﻧﻨﺪ،وﻗﺘﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﺎﺳﺪ ﻣﻲ ﺷﻮد ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ازﺗﻪ ﻓﺮار زﻳﺎدي 
آﻣﻴﻦ ﻫﺎي ﺑﻴﻮژن، آﻣﻮﻧﻴﺎك، ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ و دي ﻣﺘﻴﻞ 
ﻣﻲ ﺷﻮد Hp آﻣﻴﻦ آزاد ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﺳﺒﺐ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻴﺰان 
ﻴﺶ ﻣﻲ رود ﻛﻪ ﺑﻪ ﺳﻤﺖ ﻗﻠﻴﺎﻳﻲ ﺷﺪن ﭘﻫﻲ ﻣﺎ Hpﻳﻌﻨﻲ 
اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺗﻮﺳﻂ ﻣﻌﺮف ﻫﺎ ﻧﺸﺎن داده ﻣﻲ ﺷﻮد. ﺟﻬﺖ 
ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي و ﻳﺎ ﺑﻪ ﺗﻌﻮﻳﻖ اﻧﺪاﺧﺘﻦ ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﻲ و ﻓﺮآورده 
ﻫﺎي آن راﻫﻜﺎرﻫﺎي ﻣﺘﻌﺪدي اراﺋﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ از ﺟﻤﻠﻪ 
ن ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ ﻛﻨﺘﺮل درﺟﻪ ﺣﺮارت و ﻛﺎﻫﺶ آن،اﻧﻮاع آ
ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ  ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﺎ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺧﻼء،
ﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ ﻓﻴﻠﻢ ﻫﺎي اﺗ
 (.ieazeR 1102 ,.la te)ﻧﺎﻧﻮﻛﺎﻣﭙﻮزﻳﺖ اﺷﺎره ﻧﻤﻮد
اﺳﺘﻔﺎده از ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﻮﺷﻤﻨﺪ ﺑﺎ ﺷﻨﺎﺳﺎﮔﺮ ﺗﺎزﮔﻲ در 
ﺻﻨﺎﻳﻊ ﺷﻴﻼﺗﻲ اﻳﺮان ﺑﺮاي اوﻟﻴﻦ ﺑﺎر اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ ﻫﺪف 
اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﻌﺮف ﻫﺎي ﻓﻨﻞ رد و ﺑﺮﻣﻮﻛﺮزول 
ﺟﻬﺖ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ  ﺳﺒﻚﮔﺮﻳﻦ در ﻣﺎﺗﺮﻳﻜﺲ ﻓﻴﻠﻢ ﭘﻠﻲ اﺗﻴﻠﻦ 
در دﻣﺎي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي 
( ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ ﺑﺮﻗﺮاري ارﺗﺒﺎط آﻣﺎري 4±2) ˚Cﻳﺨﭽﺎل 
ﺑﻴﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮ رﻧﮓ ﻣﻌﺮف ﻫﺎ و ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﻮن ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و 
 ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪه اﺳﺖ. 
  
  ﻫﺎﻣﻮاد و روش
ﻣﻮاد ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﺷﺎﻣﻞ، ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي  
(، ﮔﺮاﻧﻮل ﭘﻠﻲ ssikym  suhcyhrocnOرﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن )
 ﭘﺘﺮوﺷﻴﻤﻲ ﺑﻨﺪر اﻣﺎم، ﻣﻌﺮف 5700درﺟﻪ  اﺗﻴﻠﻦ ﺳﺒﻚ 
ﺷﺮﻛﺖ  ﺳﺎﺧﺖ )ﭘﻮدر(ﻓﻨﻞ رد و ﺑﺮوﻣﻮﻛﺮزول ﮔﺮﻳﻦ ﻫﺎي
ﻣﺘﺮ از ﺷﺮﻛﺖ ﻣﺮك، ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ ﻫﺎي   Hp،ﻣﺮك آﻟﻤﺎن
، اﻛﺴﻴﺪ (akulF)ﺳﺎﺧﺖ AGBRV، SRM، ACP
ﻣﻨﻴﺰﻳﻢ، اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ، ﻫﻴﺪروﻛﺴﻴﺪ ﺳﺪﻳﻢ، ﻓﺮم آﻟﺪﻫﻴﺪ، 
ﻣﺘﺎﻧﻮل، اﺳﻴﺪﺑﻮرﻳﻚ، اﺳﻴﺪ ﻫﻴﺪروﻛﻠﺮﻳﺪرﻳﻚ و اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ 
 ﺷﻨﺎﺳﺎﮔﺮ، ﺑﻮده اﺳﺖ. ﺑﺮاي آﻣﺎده ﻛﺮدن ﻣﺮك آﻟﻤﺎن ﺎﺧﺖﺳ
رﻧﮕﻲ ﻓﻨﻞ رد و ﺑﺮوﻣﻮﻛﺮزول ﮔﺮﻳﻦ را ﺑﺎ  ﻫﺎي ﻣﻌﺮف ،ﺗﺎزﮔﻲ
ﭼﮕﺎﻟﻲ ﺳﺒﻚ)ﭘﻠﻲ اﺗﻴﻠﻦ ﮔﺮاﻧﻮل ﻧﺴﺒﺖ ﻳﻚ درﺻﺪ وزﻧﻲ ﺑﺎ 
ﻣﺨﻠﻮط ﻛﺮده ﭘﺲ از اﻳﻦ ﻛﻪ ﺧﻮب  5700ﮔﺮﻳﺪ  (ﻛﻢ
ﻣﺎرﭘﻴﭽﻪ ﺑﺎ داي  دوﻣﺨﻠﻮط ﺷﺪ ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه اﻛﺴﺘﺮودر 
ﮔﺮدﻳﺪ ﺳﭙﺲ اﻳﻦ ﻓﻴﻠﻢ ﻫﺎ ﻛﻪ ﺿﺨﺎﻣﺖ  ﺗﻮﻟﻴﺪ ، ﻓﻴﻠﻢ دﻣﺸﻲ
 ﻣﻴﻜﺮون اﺳﺖ در اﺑﻌﺎد دﻟﺨﻮاه ﺑﺮش زده و 04آن ﺣﺪود 
ﻓﻀﺎي ﺗﻮﺳﻂ دوﺧﺖ ﺣﺮارﺗﻲ ﺑﻪ ﻗﺴﻤﺖ داﺧﻠﻲ و 
( ﻛﻴﺴﻪ ﭘﻠﻲ اﺗﻴﻠﻨﻲ و ﻧﺰدﻳﻚ درب ecapS daeHﺑﺎﻻي)
ﺑﺴﺘﻪ دوﺧﺘﻪ ﺷﺪ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ اي ﻛﻪ ﻣﺴﺘﻘﻴﻤﺎ ﺑﺎ ﻓﻴﻠﻪ در ﺗﻤﺎس 
ﺰان ﭼﻬﺎر ﻣﻴ ﻧﺒﺎﺷﺪ. ﺑﺮاي آﻣﺎده ﺳﺎزي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ
ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن را ﺑﻪ ﺻﻮرت زﻧﺪه از 
ﺑﺎزار ﺧﺮﻳﺪاري ﻧﻤﻮده و ﺗﻮﺳﻂ ﻳﻮﻧﻮﻟﻴﺖ ﺣﺎوي ﻳﺦ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ 
ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻧﻤﻮده و  ﺑﺨﺶﺑﻪ  1ﺑﻪ  2
در آﻧﺠﺎ ﭘﺲ از ﺷﺴﺘﺸﻮ و ﺿﺪﻋﻔﻮﻧﻲ ﻛﺮدن ﻣﻴﺰ و اﺑﺰار ﻛﺎر، 
ﻠﻪ را داﺧﻞ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺷﺴﺘﻪ ﺳﭙﺲ آﻧﻬﺎ را ﻓﻴﻠﻪ ﻧﻤﻮده و ﻫﺮ ﻓﻴ
 داده ﻗﺮار ،ﺷﻨﺎﺳﺎﮔﺮ ﺗﺎزﮔﻲ ﻪﺑﻣﺠﻬﺰ ﻛﻴﺴﻪ ﻫﺎي ﭘﻠﻲ اﺗﻴﻠﻨﻲ 
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري  ﻧﮕﻪ داري ﺷﺪ. (4±2) ˚Cو در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل 
در ﻓﻮاﺻﻞ زﻣﺎﻧﻲ ﺑﺮ اﺳﺎس ﺗﻐﻴﻴﺮ رﻧﮓ ﺷﻨﺎﺳﺎﮔﺮ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ 
اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ از  02و  51، 01، 5روزﻫﺎي ﺻﻔﺮ، 
ﻲ ﻗﺮار ﻟﺤﺎظ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑ
 .داده ﺷﺪ
  
  آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ
و ﺑﺎزﻫﺎي ازﺗﻪ ﻓﺮار  Hpﺑﺮاي ﺳﻨﺠﺶ ﻣﻴﺰان 
( و 7731، ﻪاز روش )ﭘﺮواﻧ (N-BVT)g001/Ngm
 gK/AM gmﺟﻬﺖ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺎﺧﺺ ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ
 ,.la te nagE)از روش (SRABT)  hselF hsiF
  اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ.  (1891




ثطای قٕبضـ وّی ثبوتطی ٞب اظ ٔحیظ وكت پّیت وب٘ت 
، قٕبضـ 13˚Cؾبػت زض زٔبی  84آٌبض ثٝ ٔست 
ثبوتطیٟبی ؾطٔبزٚؾت ٚ ؾطٔب ٌطا اظ ٔحیظ وكت پّیت 
اؾتفبزٜ  7-11˚Cزٔبی  ضٚظ زض 11وب٘ت آٌبض ثٝ ٔست 
 ).1002 ,AHPAٌطزیس(
 
 تجسیٍ ي تحلیل آمبری 
ا٘جبْ  81 SSPS ٔبضی ثب ٘طْ افعاضآتحّیُ زازٜ ٞبی  
وٝ زض آٖ جٟت ثطضؾی ٘طٔبَ ثٛزٖ زازٜ ٞب اظ قسٜ اؾت 
-varogomoloKاؾٕیط٘ٛف (-آظٖٔٛ وٌِٕٛٛطاف
) اؾتفبزٜ قس ؾپؽ اظ تجعیٝ ٚاضیب٘ؽ یه vonrimS
جٟت تؼییٗ  ) ٚ ٕٞچٙیٗAVONA yaW enOعطفٝ (
زلیك ٚجٛز یب ػسْ ٚجٛز تفبٚت ٔؼٙی زاض ثیٗ ضٚظٞبی 
 nacnuDٔرتّف ٕ٘ٛ٘ٝ ثطزاضی ٞط ٔؼطف اظ آظٖٔٛ 
جٟت تؼییٗ ضاثغٝ ذغی ثیٗ تغییط  اؾتفبزٜ قسٜ اؾت
 ,N-BVT ,Hpضً٘ ٔؼطف ٞب ثب آظٖٔٛ ٞبی قیٕیبیی(
) اظ ضطیت CTP ,CVT) ٚ ٔیىطٚثی(SRABT
ا٘جبْ  snoitalerroC nosraePٕٞجؿتٍی پیطؾٖٛ 
قسٜ اؾت ٞچٙیٗ جٟت ٔكرم ٕ٘ٛزٖ ٚجٛز یب ػسْ 
ٚجٛز تفبٚت ٔؼٙی زاض زض ٔٛضز ٞط آظٖٔٛ ثیٗ ٔؼطف ٞبی 
فُٙ ضز ٚ ثطٔٛوطظَٚ ٌطیٗ اظ آظٖٔٛ تی غیط جفتی 
اؾتفبزٜ قسٜ اؾت. ٕ٘ٛ٘ٝ ثطزاضی ٞب ٚ آظٔبیكبت زض ؾٝ 
 زضنس ثٛزٜ اؾت. 59تىطاض ا٘جبْ قس ٚ ؾغح اعٕیٙبٖ 
 
 وتایج 
ٔحبؾجٝ  Hpٔمبزیط ثطای تؼییٗ  آظٖٔٛ ٞبی قیٕیبییزض 
، زض ضٚظٞبی ٔرتّف ٕ٘ٛ٘ٝ 1قسٜ عجك جسَٚ قٕبضٜ 
ثطزاضی ثٝ نٛضت ٔٙظٓ زض زٚضٜ ٍ٘ٝ زاضی ٚ ٕٞچٙیٗ 
ٕ٘ٛ٘ٝ ثطزاضی زض ٔٛضز ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبیی وٝ تغییط ضً٘ زض ٔؼطف 
لای ضٍ٘یٗ وٕبٖ، آآٟ٘ب ٔكبٞسٜ قسٜ اؾت زض فیّٝ لعَ 
ؾپؽ افعایف یبفتٝ اؾت وٝ ٔتؼبلت  اثتسا ا٘سوی وبٞف ٚ
آٖ، تغییط ضً٘ زض ٔؼطف ٞبی ضٍ٘ی فُٙ ضز(ضً٘ ظضز ثٝ 
لطٔع) ٚ ثطٔٛوطظَٚ ٌطیٗ (ضً٘ ؾجع ثٝ آثی) ثب افعایف 
ضخ ٔی زٞس.ایٗ ٘تبیج ثب تغییط ضً٘ ٔؼطف ٞب ضاثغٝ  ،Hp
ٔؼٙی زاضی زاضز ٚ ٔیعاٖ ضطیت ٕٞجؿتٍی پیطؾٖٛ 
 29.1ّی اتیّٗ ؾجه، زضٔٛضز ٔؼطف فُٙ ضز زض ٔبتطیىؽ پ
ٔی ثبقس ٚ ایٗ ضطیت زض ٔٛضز ٔؼطف ثطٔٛوطظَٚ ٌطیٗ، 
ٔی ثبقس زض ٞط  9.1، Hpثیٗ تغییط ضً٘ ٔؼطف ٚ ٔمبزیط  
زٚ ٔٛضز ضاثغٝ ذغی ٚ ٔثجت ثیٗ تغییط ضً٘ ٔؼطف ٞب ثب 











طی ريزَبی وگٍ داری  Hpارتببط تغییر روگ معرف َبی فىل رد ي برمًکرزيل گریه بب تغییرات : 1 ومًدار
 در یخچبل (علامت مثبت ريی ومًدار بیبوگر تغییر روگ معرف می ببشذ)
 
، زض ضٚظٞبی 1عجك جسَٚ قٕبضٜ  N-BVTٔمبزیط 
ثٝ  ٔرتّف ٕ٘ٛ٘ٝ ثطزاضی زض فیّٝ لعَ الای ضٍ٘یٗ وٕبٖ،
ٍ٘ٝ زاضی  51عٛض ٔؼٙی زاضی افعایف یبفتٝ اؾت ٚ زض ضٚظ 
ٔیّی ٌطْ  14تب  53زض ٞط زٚ تیٕبض ثیف اظ حس ٔجبظ (
٘یتطٚغٖ زض یىهس ٌطْ ٌٛقت ٔبٞی) ٌعاضـ قسٜ اؾت. 
ٔیعاٖ ضطیت ٕٞجؿتٍی پیطؾٖٛ زضٔٛضز ٔؼطف فُٙ ضز زض 
ٔی  77.1زٚ ٔبتطیىؽ وبغص ٚاتٕٗ ٚ پّی اتیّٗ ؾجه، 
ضطیت زض ٔٛضز ٔؼطف ثطٔٛوطظَٚ ٌطیٗ، ثیٗ ثبقس ٚ ایٗ 
ٔی ثبقس زض  37.1، N-BVTتغییط ضً٘ ٔؼطف ٚ ٔمبزیط  
ٞط زٚ ٔٛضز ضاثغٝ ذغی ٚ ٔثجت ثیٗ تغییط ضً٘ ٔؼطف ٞب 
 ٚجٛز زاضز. N-BVTثب ٔمبزیط 
 
گریه بب تغییرات ترکیببت ازتٍ فرار ارتببط تغییر روگ معرف َبی فىل رد ي برمًکرزيل : 2ومًدار 
طی ريزَبی وگٍ داری در یخچبل (علامت مثبت ريی ومًدار بیبوگر تغییر روگ  N-BVT
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) عجك جسَٚ SRABTٔمبزیط اؾیس تیٛثبضثیتٛضیه(
، زض ضٚظٞبی ٔرتّف ٕ٘ٛ٘ٝ ثطزاضی زض فیّٝ لعَ 1قٕبضٜ
ٗ وٕبٖ، ضٚ ثٝ افعایف ثٛزٜ اؾت. ایٗ ٘تبیج ثب الای ضٍ٘ی
تغییط ضً٘ ٔؼطف ٞب ضاثغٝ ٔؼٙی زاضی زاضز ٚ ٔیعاٖ 
ضطیت ٕٞجؿتٍی پیطؾٖٛ زضٔٛضز ٔؼطف فُٙ ضز زض زٚ 
ٔی ثبقس ٚ  98.1ٔبتطیىؽ وبغص ٚاتٕٗ ٚ پّی اتیّٗ ؾجه، 
ایٗ ضطیت زض ٔٛضز ٔؼطف ثطٔٛوطظَٚ ٌطیٗ، ثیٗ تغییط 
)، SRABTتیٛثبضثیتٛضیه( ضً٘ ٔؼطف ٚ ٔمبزیطاؾیس
ٔی ثبقس زض ٞط زٚ ٔٛضز ضاثغٝ ذغی ٚ ٔثجت ثیٗ  78.1




ارتببط تغییر روگ معرف َبی فىل رد ي برمًکرزيل گریه بب تغییرات اسیذ تیًببربیتًریک  : 3ومًدار
طی ريزَبی وگٍ داری در یخچبل (علامت مثبت ريی ومًدار بیبوگر تغییر روگ  SRABT
 معرف می ببشذ)
 
لای روگیه کمبن در دي معرف آفیلٍ مبَی قسل  SRABTي  N-BVT، Hpبررسی يجًد یب عذم يجًد تفبيت معىی دار میسان  : 1جذيل 
 فىل رد ي برمًکرزيل گریه بٍ طًر مجسا ي بیه دي معرف طی ريزَبی مختلف ومًوٍ برداری 
 SRABT N-BVT Hp 
 برمًکرزيل  فىل رد برمًکرزيل  فىل رد برمًکرزيل  فىل رد ريز
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ا٘حطاف ٔؼیبض، حطٚف اٍّ٘یؿی وٛچه ٘كبٖ زٞٙسٜ ٚجٛز یب ػسْ ٚجٛز تفبٚت ٔؼٙی زاض زضٖٚ ٞط تیٕبض زض ضٚظٞبی ٔرتّف ٕ٘ٛ٘ٝ ٌیطی  ±* ٔیبٍ٘یٗ 
 .ٔی ثبقس ٚ حطٚف اٍّ٘یؿی ثعضي ٘كبٖ زٞٙسٜ ٚجٛز یب ػسْ ٚجٛز تفبٚت ٔؼٙی زاض ثیٗ تیٕبضٞب زض ٞط ضٚظ ٕ٘ٛ٘ٝ ثطزاضی ٔی ثبقس
 
 تؼساز، 2 عجك جسَٚ قٕبضٜ آظٖٔٛ ٞبی ٔیىطٚثی٘تبیج 
ثبوتطی ٞبی ٔعٚفیُ ٞٛاظی زض ضٚظٞبی نفط، پٙج، زٜ، 
پب٘عزٜ ٚ ثیؿت ثٝ تسضیج افعایف یبفتٝ تب ایٗ وٝ زض 
ثٝ تطتیت زض تیٕبض قبٞس ٚ ٞسف ثٝ  12ٚ  51ضٚظٞبی 
 711g/UFC حساوثط ٔیعاٖ ثبض ٔیىطٚثی ٔجبظ یؼٙی 
ضؾیسٜ اؾت وٝ ٘كبٖ زٞٙس فؿبز فیّٝ ٔبٞی لعَ آلای 
لاظْ ثٝ شوط اؾت ٔیعاٖ ثبض ضٍ٘یٗ وٕبٖ ٔی ثبقس 
ٔیىطٚثی ٔحبؾجٝ قسٜ ثیٗ ضٚظٞبی ٔرتّف ٕ٘ٛ٘ٝ ثطزای 
) ٔی ثبقس ٚ ضطیت ≤ p51.1زاضای اذتلاف ٔؼٙی زاض (
ٕٞجؿتٍی ثیٗ قٕبضـ وّی ثبوتط یٟبی ٚ تغییط ضً٘ 
ٔؼطف ٞبی ضٍ٘ی فُٙ ضز ٚ ثطٔٛوطظَٚ ٌطیٗ ثٝ تطتیت 
 ٔی ثبقس. 48.1ٚ  78.1
 
ارتببط تغییر روگ معرف َبی فىل رد ي برمًکرزيل گریه بب تغییرات میسان شمبرش : 4ومًدار
کلی ببکتری َب طی ريزَبی وگٍ داری در یخچبل (علامت مثبت ريی ومًدار بیبوگر 
 تغییر روگ معرف می ببشذ)
 
ثبوتطی  تؼساز، 2ج ثسؾت آٔسٜ عجك جسَٚ قٕبضٜ ٘تبی
ٞبی ؾطٔبزٚؾت زض ضٚظٞبی نفط، پٙج، زٜ، پب٘عزٜ ٚ ثیؿت 
ثٝ  12ٚ  51ثٝ تسضیج افعایف یبفتٝ تب ایٗ وٝ زض ضٚظٞبی 
تطتیت زض تیٕبض قبٞس ٚ ٞسف ثٝ حساوثط ٔیعاٖ ثبض 
ٔی ثبقس، ضؾیسٜ اؾت  711g/UFC ٔیىطٚثی ٔجبظ یؼٙی 
ز فیّٝ ٔبٞی لعَ آلای ضٍ٘یٗ وٕبٖ وٝ ٘كبٖ زٞٙس فؿب
ٔی ثبقس لاظْ ثٝ شوط اؾت ٔیعاٖ ثبض ٔیىطٚثی ٔحبؾجٝ 
قسٜ ثیٗ ضٚظٞبی ٔرتّف ٕ٘ٛ٘ٝ ثطزای زاضای اذتلاف 
) ٔی ثبقس ِٚی ایٗ ٔمبزیط زض یه ضٚظ ≤p51.1ٔؼٙی زاض (
ثیٗ زٚ تیٕبض ثط اؾبؼ آظٖٔٛ تی غیط جفتی، فبلس اذتلاف 
ٚ ضطیت ٕٞجؿتٍی ثیٗ  ) ٔی ثبقٙسp<51.1ٔؼٙی زاض (
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ارتببط تغییر روگ معرف َبی فىل رد ي برمًکرزيل گریه بب تغییرات میسان شمبرش : 5ومًدار 
ببکتری َب طی ريزَبی وگٍ داری در یخچبل (علامت مثبت ريی ومًدار بیبوگر کلی 
 تغییر روگ معرف می ببشذ)
 
بررسی يجًد یب عذم يجًد تفبيت معىی دار شمبرش کلی ببکتریُب ي ببکتری َبی  :2جذيل 
ي  سرمبديست فیلٍ مبَی قسل آلای روگیه کمبن در دي معرف فىل رد ي برمًکرزيل گریه بٍ طًر مجسا
 بیه دي معرف طی ريزَبی مختلف ومًوٍ برداری 
 
ا٘حطاف ٔؼیبض ، حطٚف اٍّ٘یؿی وٛچه ٘كبٖ زٞٙسٜ ٚجٛز یب ػسْ ٚجٛز تفبٚت ٔؼٙی  ±* ٔیبٍ٘یٗ  
زاض زضٖٚ ٞط تیٕبض زض ضٚظٞبی ٔرتّف ٕ٘ٛ٘ٝ ٌیطی ٔی ثبقس ٚ حطٚف اٍّ٘یؿی ثعضي ٘كبٖ زٞٙسٜ 
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ثط  ثط اؾبؼ ٘تبیج ثٝ زؾت آٔسٜ ٔی تٛاٖ ٘تیجٝ ٌطفت وٝ
لای ضٍ٘یٗ وٕبٖ وٝ ٔٛجت  ثبلا ضفتٗ آفؿبز فیّٝ لعَ  اثط
ٚ زض ٟ٘بیت تغییط ضً٘ زض ٔؼطف ٞب ٔی قٛز.  Hpٔمساض 
 2OCٕٔىٗ اؾت ٘بقی اظ ػسْ حلاِیت   Hpوبٞف اِٚیٝ 
)وٝ ثٝ ٔٛجت 2OCٞبی ٔبٞی ثبقس(تجٕغ زض ٕ٘ٛ٘ٝ
. )8002 ,.la te naF(یبثسوبٞف ٔی Hp، 2OCافعایف 
، slliM dna yenffiT( یجی زض ٔغبِؼبتبچٙیٗ ٘ت
ٔكبٞسٜ قسٜ  )7002 ,.la te ujnaM؛2891
ٕٔىٗ اؾت ٘بقی اظ تِٛیس تطویجبت پبیٝ  Hpافعایف .اؾت
)زض AMTآٔیٗ(ٔتیُآٔٛ٘یْٛ، تطی ،فطاض اظ لجیُ  آٔٛ٘یبن
ٞبی ٔیىطٚثی ٞبی زاذّی یب آ٘عیٓاثطػُٕ آ٘عیٓ
ٔجٙی  تحمیك . ٘تبیج ایٗ)7002 ,.la te yorbeiR(ثبقس
 Hpثط ٚجٛزٕٞجؿتٍی ثیٗ تغییط ضً٘ ٔؼطفٟب ثب تغییطات 
 ,.la te idnawsuKتٛؾظ(ثب ٘تبیج ثیبٖ قسٜ ٔٙغجك 
)، وٝ اظ ٔؼطف وبغصی ِیتٕٛؼ جٟت جساؾبظی 5102
ظٔبٖ ٚالؼی تبظٌی ٌٛقت ٌبٚ اؾتفبزٜ ٕ٘ٛزایٗ تحمیك ثٝ 
ثطضؾی تغییطات تبظٌی ٌٛقت ٌبٚ زض زٔبی اتبق ٚ قطایظ 
ؾطز پطزاذتٝ اؾت وٝ ثبػث تغییط ضً٘ ٔؼطف وبغصی 
ثٝ  16.5اظ  Hpِیتٕٛؼ اظ لطٔع ثٝ آثی وٝ زضاثط تغییط 
عی ٍ٘ٝ زاضی زض  21.6ثٝ  76.5اظ زض زٔبی اتبق ٚ  42.6
 ،قطایظ ؾطز وٝ ثط اثط فؿبز زض ٌٛقت ضخ زازٜ اؾت
 kraP  ) ;0002 ,gnoH dna ٕٞچٙیٗ ثب ٔغبِؼبت
 ,.la te azogaraZ( ;2102 ;7002 ,.la te tiuqcaP
وٝ زض اثط فؿبز  N-BVT یطٔمبز یٗٔغبثمت زاضز. ٕٞچٙ
ضٚظ  ٚ زض یبفتٝ یفوٕبٖ، افعا یٗضٍ٘ یلاآلعَ  یّٝف
 وٙس. یاظ حس ٔجبظ تجبٚظ ٔ یٕبضزض زٚ ت یچٟبضزٜ ٍ٘ٝ زاض
ای قبُٔ زأٙٝ ٚؾیؼی اظ تطویجبت پبیٝ N-BVTٔحتٛی 
-آٔیٗ، تطیآٔیٗ، زی ٔتیُفطاض اظ جّٕٝ آٔٛ٘یبن، ٔتیُ
ثبقسوٝ زض اثط آٔیٗ ٚ زیٍط تطویجبت ٔكبثٝ ٔیٔتیُ
 te zeugirdoRقٛ٘س(ٞبی ٔیىطٚثی تِٛیس ٔیفؼبِیت
ای ثٝ ػٙٛاٖ ثٝ عٛض ٌؿتطزٜ N-BVT). 8002 ,.la
قبذهی جٟت ٘كبٖ زازٖ فؿبز ٌٛقت ٔٛضز اؾتفبزٜ لطاض 
ٔیّی ٌطْ  53-14ٌیطز ٚ ٔؼٕٛلا ؾغحی ٔؼبزَ ٔی
ٌطْ ػضّٝ ٔبٞی ثٝ ػٙٛاٖ ٔیعاٖ ٘كبٖ  111زض  N-BVT
 naF(زٞٙسٜ ٌٛقت فبؾس قسٜ ٔٛضز تٛجٝ لطاضٌطفتٝ اؾت
ضً٘ زض ٔؼطف ٞب  ییطٔٛجت تغ یت). زض ٟ٘ب8002 ,.la te
 ,.la te agniKقسٜ تٛؾظ( یبٖث یجقٛز وٝ ثب ٘تب یٔ
ثٝ ػٙٛاٖ  یضٍ٘ یاظ ٔؼطف ٞب یىؿطی) وٝ زض آٖ اظ 5102
ثب  یٕٗٞچٙ یفؿبز زض ٔبٞ یمقٙبؾبٌط جٟت تكر
 azogaraZ ;7002,6002 ,.la te tiuqcaP( ٔغبِؼبت
ٌعاضـ قسٜ  یج) ٚ ثب ٘تب2102 ,.la te
) وٝ زضآٖ جٟت 2102 ,.la te idnawsuKتٛؾظ(
 یحبٚ یّیٗا٘ یپّ یّٓاظ ف یفؿبز ٔبٞ یمتكر
فطاض اؾتفبزٜ ٕ٘ٛز، ٔغبثمت زاضز. ثط  یٗآٔ یىبتٛضٞبیا٘س
وٝ ثط  وطز اؾتٙجبطتٛاٖ  یثٝ زؾت آٔسٜ ٔ یجاؾبؼ ٘تب
وٕبٖ وٝ ٔٛجت ثبلا ضفتٗ  یٗضٍ٘ یلاآلعَ  یّٝاثط فؿبز ف
 ییطتغ یت)ٚ زض ٟ٘بSRABT(یٛثبضثیتٛضیهت یسٔمساض اؾ
 یجثب ٘تب ٔٙغجكقٛز وٝ  یضً٘ زض ٔؼطف ٞب ٔ
) وٝ اظ ٔؼطف 7002 ,.la te tiuqcaPٔغبِؼبت(
 یجٚ ثب ٘تب یفؿبز ٌٛقت ٔبٞ یثطا یٗثطٔٛوطظَٚ ٌط
)، 21002 ,.la te idnawsuKٌعاضـ قسٜ تٛؾظ(
 یرچبَزض  یٚ زض ضٚظ چٟبضزٜ ٍ٘ٝ زاض ثبقس ٔی ٔٙغجك
 یسٌطْ ٔبِٖٛ آِسٞ ییّاظ زٚ ٔ یساؾ یٛثبضثیتٛضیهٔمساض ت
تجبٚظ وطزٜ اؾت.اظ ِحبػ ضؾیسٖ ٔمبزیط ایٗ قبذم ثٝ 
ٌطْ ٔبِٖٛ آِسئیس زض ویٌّٛطْ ٌٛقت ٔیّی 2حس ٔجبظ وٝ 
). فؿبز ٔبٞی 0991 ،llennoCٔبٞی ٌعاضـ قسٜ اؾت(
اؾبؾبً زض ٘تیجٝ فؼبِیت ٔیىطٚثی ایجبز ٔی قٛز وٝ ٔٙجط 
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 ،notsiLثٝ اظ زؾت ضفتٗ ویفیت ٚ ؾپؽ فؿبز ٔی قٛز(
). عجیؼت ذٛ٘ؿطز ٔبٞی ثٝ ثبوتطی ٞب ایٗ اجبظٜ ضا 0891
ٔی زٞس وٝ زض ٔحسٚزٜ ٚؾیؼی اظ زضجٝ حطاضت ٞب ضقس 
٘تبیج ثٝ زؾت  اظ )6991، ssuH dna marGٕ٘بیٙس(
آٔسٜ ٔی تٛاٖ ٘تیجٝ ٌطفت وٝ ثب افعایف ثبوتطی ٞبی 
ٚ  )CVT( stnuoC elbaiV latoTٔعٚفیّیه ٞٛاظی
ؾت ٌطْ ٔٙفی، ٌطٜٚ انّی ثبوتطیٟبی ؾطٔبزٚ
ٔیىطٚاضٌب٘یعْ ٞبی ٔؿئَٛ فؿبز ٔبٞی تبظٜ ٍٟ٘ساضی قسٜ 
  ssuH, 6991; dna marG(ثٝ نٛضت ؾطز ٞؿتٙس
وٝ حس  711 g/UFCزض فیّٝ ثٝ ثیف اظ  ).2991، lliG
ٔجبظ ٔی ثبقس ٔٛجت  فؿبز فیّٝ لعَ الای ضٍ٘یٗ وٕبٖ ٚ 
 تبیجزض ٟ٘بیت تغییط ضً٘ زض ٔؼطف ٞب ٔی قٛز وٝ ثب ٘
 ,.la te agniK  7002 ,.la te tiuqcaP;(ٔغبِؼبت
 te azogaraZ( ٕٞچٙیٗ ثب ٘تبیج تحمیمبت )، 5102
 maerb aeS) وٝ ثٝ ا٘ساظٜ ٌیطی فؿبز ٔبٞی 2102 ,.la
تٛؾظ ٔؼطف ٞبی ضٍ٘ی ٚ تحمیمبت، تٛؾؼٝ ؾٙؿٛضٞبی 
قٙبؾبٌط زض ثؿتٝ ثٙسی، جٟت جساؾبظی ظٔبٖ زلیك 
 )5102 ,.la te alkuhSویفی ٌٛقت ثٛفبِٛ وٝ تٛؾظ(
٘تبیج ٔٛجٛز زض ایٗ  ٔٙغجك ٔی ثبقس. ا٘جبْ قسٜ اؾت،   
ضاثغٝ ٔؿتمیٓ ثیٗ تغییط ضً٘ ٔؼطف ٔجٙی ثط ٚجٛز ٔمبِٝ 
 ،ٕیبیی ٚ ٔیىطٚثی فؿبز زض ٔبٞیقبذم ٞبی قی ثبٞب 
٘كبٖ زاز وٝ تكریم زلیك ٚ ؾطیغ فؿبز زض ٔبٞی ٔی 
تٛا٘س تٛؾظ ٔؼطف ٞبی ضٍ٘ی ا٘جبْ قٛز ثٙبثطایٗ اظ 
ضٍ٘ی فُٙ ضز ٚ ثطٔٛوطظَٚ ٌطیٗ ٔی تٛاٖ  قٙبؾبٌطٞبی
ثطای تؼییٗ پیكطفت فؿبز زض فیّٝ ٔبٞی لعَ آلای ضٍ٘یٗ 
  .ٛز)اؾتفبزٜ ٕ٘ssikym suhcyhrocnOوٕبٖ(
 یتشکر ي قذرداو
  ثرفوبضوٙبٖ  یٝزا٘ٓ تب اظ وّ یثطذٛز لاظْ ٔ یٙجب٘تا
اظ وبضقٙبؾبٖ  یٗٚ ٕٞچٙ یا٘عِ یبٖآثع یفطآٚض یمبتتحم
وٝ  یطاٖا یٕیٚ پتطٚق یٕطپػٚٞكٍبٜ پّ یهوبضٌبٜ پلاؾت
 .ییٓزض ا٘جبْ پطٚغٜ ضا زاقتٝ ا٘س  تكىط ٕ٘ب یوٕبَ ٕٞىبض
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